
Rok 1909. Lwów, 15 lutego. Nr. 3.

GORZELNICTWO
Pod redakcyą W iktora Syniew skicgo, prof. c. k. Szkoły politeciin. we Lw ow ie 

przy w spółudziale Andrzeja Krupy, prof. c. k. Szkoły przem ysłow ej w  Krakowie.

0 technicznem zastosowaniu spirytusu.
"Napisał 

Pr o f .  A. K r u p a  z K r a k o w a .

(Ciąg dalszy).

Co dc pierwszego punktu, to nikt za­
pewne nie zechce dążyć do powiększenia 
konsuineyi w tym kierunku. I tak naj­
większa część całej produkcyi wszystkich 
krajów bywa konsumowana jako napój, 
a zwłaszcza wielkie ilości spirytusu zuży­
wają kraje południowe do podniesienia 
zawartości alkoholu ich win.

Jak działa alkohol, użytj7 w jakiej- 
kolwlekbądź formie jako napój na organizm 
ludzki, w tej materyi są zdania lekarzy
1 hygieników dotąd bardzo podzielone. 
Pewnem jest, że alkohol należy do związ­
ków, które nie przyczyniają się wprost 
do odtwarzania składników ciała, jak np. 
mleko, soki owocowe etc., lecz odgrywa 
w każdym razie rolę pośrednią, gdyż, 
działając pobudzająco na nerwy, przyczy­
nia się w wysokim stopniu do postępowa­
nia pewnych funkcyi życiowych. Umiarko­
wane użycie alkoholu działa korzystnie 
na błonę brzuszną i jelitow ą, bo pobudza 
je  do wydzielania soków, a temsamem 
ułatwia narządom trawiącym ich zadanie. 
W skutek tego czynności serca i cyrku- 
lacya krwi zostają przyspieszone, krwio­
nośne naczynia zewnętrznej warstwy skóry 
rozszerzają się,  następuje szybsze paro­
wanie, ujawnia się, uczucie podw yższo­
nej ciepłoty, większa energia ruchów, 
a przez podrażnienie organów m ózgowych 
większa gra fantazyi.

Po n&dmiernem użyciu alkoholu tem­
peratura organizmu spada, jakkolwiek ma

się wrażenie, że dzieje się odwrotnie. 
Pochodzi to stąd, że po dużej dawce 
alkoholu zostaje wprawdzie obieg krwi 
przyspieszony, ale zato przytłumia się 
i osłabia chemiczna czynność komórek. 
Jak w każdym względzie, tak i przy uży­
waniu alkoholu należy zachować umiarko­
wanie. O ile małe ilości alkoholu mogą 
wywrzeć korzystny wpływ  na przebieg 
czynności fizyologicznych, to nadmiar do­
prowadzić musi z czasem do rujnacyi ca­
łości organizmu.

Początkowe podrażnienie systemu ner­
wowego przechodzi w uśpienie, czynności 
muszkułów, krwi i mózgu przytępiają się 
i osłabiają, przytomność zatraca się, znie­
czulają się organa, powodujące wydziela­
nie soków żołądkowych, w ślad za tern 
przebiega nieprawidłowo cały proces tra­
wienia, w nerkach, sercu, wątrobie, stosie 
pacierzowym i innych organach następuje 
większe wydzielanie się tłuszczu, a w mózgu 
i jego  powłoce zachodzą niekorzystne zmia­
ny, mogące doprowadzić do przytępienia 
zmysłów, a w końcu do szaleństwa. Że 
większe ilości alkoholu, wprowadzone naraz 
do organizmu, mogą spowodować śmierć, 
na dowód tego mamy niestety aż nadto 
dużo przykładów. Starano się trujące 
-własności alkoholu zepchnąć na małe ilości 
fuzlu w nim zawartego, jednak zupełnie 
niesłusznie, bo alkohol sam w nadmiernej 
ilości zażyty, wywołuje opisane wyżej 
objawy.

Nadmienić tutaj należy, żew  ostatnich 
czasach bardzo energicznie przeciwdziała 
konsumcyi napoi alkoholowych tak zw. 
ruch abstynencyjny. Ruch ten zatacza 
coraz szersze kręgi i przybiera pozę nie­
korzystną nie tylko dla gorzelnictwa 
i innych przemysłów ferm entacyjnych, 
ale zaczyna nawet tern samem bardzo po-
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ważnie zagrażać gospodarstwu, .Ruch ten 
pozyska! rozmaitych fanatyków, którzy nie 
mając najmniejszych podstaw nauk przy­
rodniczych i hygieny, wypowiadają bez­
względną walkę wszystkiemu, co tylko 
odrobinę zawiera alkoholu i nie dadzą so­
bie wcale wytłumaczyć, że na podstawie

doświadczeń nowoczesnej medycyny, jako- 
też fizyologii i farmakologii jest mierne 
użycie alkoholu nie tylko usprawiedliwio- 
nem, ale nieraz konieczne.

Nie uwzględniając nawet wcale ruchu 
abstynencyjnego, to i tak nie jest wcale 
pożądanem, aby konsumcya alkoholu
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w formie wódki zbytnio wzrastała, a na­
wet w wielu przypadkach bardzo wska- 
zanemby było je j ograniczenie. Nic więc 
dziwnego, że ze względu na duże gospo­
darcze znaczenie, jakie przemysł gorzel­
niany, zwłaszcza gorzelnie rolnicze przed­
stawiają, zwróciły w ostatnich czasach 
wszystkie kulturne państwa szczególniej­
szą uwagę w tym kierunku, by dla alko­
holu znaleźć jak największe rynki zbytu, 
jeżeli rolnictwo ma się korzystnie roz­
wijać.

Niemcom i Francyi przypada zasługa, 
ze oni pierwsi podjęli w tym kierunku 
inicyatywę i przyznać należy, że z nad­
zwyczajnym  sprytem udało im się kwestyę 
technicznego zastosowania spirytusu zająć 
wszystkie miarodajne czynniki i zachęcić 
ogól do większego zainteresowania się tą 
sprawą. Pracując wy trwale i wykazując 
na licznych, specyalnie w tym celu urzą­
dzanych wj^stawach wyniki swej dodatniej 
pracy, zwracają ciągle uwagę publiczności 
na wielkie korzyści, połączone z użyciem 
spirytusu do wytwarzania siły, światła 
i ciepła, a wielkie nagrody, przeznaczane 
dla wynalazców i konstruktorów, przyczy­
niły się w wysokim stopniu do udoskona­
lenia rozmaitego rodzaju aparatów do 
technicznego zużytkowania spirytusu.

Zwłaszcza bardzo intensywnie pra­
cuje nad tą ważną kwestyą założona przed 
kilku laty w Berlinie „Centrala dla zużyt­
kowania spirytusu11 i okazała już dotąd 
świetne wyniki. Rezultaty, osiągnięte 
w Niemczech i Francyi zachęciły i inne 
kulturne państwa jak  Anglię, W ęgry, 
R o sy ę , W łochy, Belgię , Rumunię , nawet 
Hiszpanię, Stany Zjednoczone, Peruwię 
Brazylię itd. do żywego zainteresowania 
się tą tak społecznie ważną kwestyą. — 
I w Austryi sprawa ta jest już od kilku 
lat ciągle na porządku dziennym, a wszech­
światowa wystawa, dla technicznego zuży­
cia spirytusu, urządzona w W iedniu r. 1904, 
przyczyniła się w niemałym stopniu do 
gruntownego ocenienia spirytusu na polu 
technicznem i posunęła prace w tym kie­
runku o poważny krok naprzód.

W yżej podane tabele okazują, jak

w ostatnich kilku latach przedstawia się 
w poszczególnych państwach produkcya 
spirytusu i jak  z roku na rok zużycie 
jego do celów technicznych stale wzrasta.

(C. d. n.)

Nowy sposób fermentacyi 
dla nienormalnych stosunków w gorzelni.

Podał 

Radca ces. Ant. Nyrirle.
J)yiuktor szkoły gorzelńiczoj w Pnulze (n;i Y inoluailarlO .

(Dokończenie).

Ta hołowica posiada po należy tern 
przemieszaniu temperaturę początkową 
7° R,  a wskutek dodatku kwasu siarko­
wego kwasowość około 1'0° — dodatek roz­
cieńczonego kwasu siarkowego zwiększa 
pierwotną, z materyałów surowych po­
chodzącą kwasowość o 0 -6°, n. p. z 0-3° 
na 0-9° — aby się nie rozmnażały drożdżaki 
słabe i dzikie, pleśniaki i bakterye; ona za­
czyna wolno i czysto fermentować, odra­
bia do połow y pierwotnej koncentracyi 
mniej więcej w 20 godzinach i ogrzewa 
się przytem o 8 —9° R.  Jeżeli mamy temi 
drożdżami zarodowemi zadać pierwszy za­
cier, schłodzony n. p. o godz 10 przed po­
łudniem, to musimy hołowicę zadać droż­
dżami piwnemi dzień przed tern o godzi­
nie 2 po południu ; drugie drożdże, które 
mają być gotowe o 1 popołudniu, muszą 
być odstawione dnia poprzedniego około 
godziny 5 wieczorem.

Niższa temperaturu nastawienia i niż­
sza temperatura zewnętrzna, większa daw­
ka kwasu siarkowego (przy zgniłych ziem­
niakach do 250 cm3 na 2 hl) i mniejsza 
ilość drożdży piwnych przedłużają fer­
mentacyę drożdży do 24 godzin, tak że 
w tym przypadku musimy jednego dnia 
nastawić drożdże o tej samej godzinie, 
o której dnia następnego mają być d o j­
rzałe t. j . przydatne do nastawienia za­
cieru głównego.

Tam, gdzie nie można schłodzić hoło- 
w icy do 7° R, lub też gdzie niepotrzebnie 
dodaje się więcej drożdży, tam się przy­
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spieszą przez to niekorzystnie fermentacyę, 
która wówczas kończy się niekiedy po 16 
do 12 godzinach. Daleko lepszą jest, oczy­
wiście, chłodna i powolna fermentacya, 
gdyż osiąga się przez to znaczniejszą siłę 
fermentacyjną i większą czystość roz­
rosłych drożdży.

Ten ulepszony sposób fermentacyi w y­
daje prawie tak samo dobre reznltaty, 
jak drożdże słodowe i nadaje się dobrze 
tak dla dwudniowej jak  też i dla trzy­
dniowej fermentacyi.

Kto chce oszczędzać na słodzie, ja k ­
kolwiek przy tym prostym sposobie nic 
się przez to me zyskuje, lub też kto go 
musi oszczędzać ze względu na małą sło- 
dow nię, ten musi bezwarunkowo dodawać 
do drożdży innych środków odżywczych, 
jak n. p. suszonych drożdży, kiełków sło­
dowych, otrąb żytnich, ekstraktu drożdźo- 
wego itp. Odpowiedniejszem jest atoli uży­
wać 5 i więcej procentów słodu długiego 
i nim zastąpić te środki pomocnicze, które 
trzeba kupować.

Przy użyciu przytoczonej małej ilości 
piwowarskich drożdży workowych — około 
1/3 klgr. na cetn. ziemniaków — odrabia 
zacier dowolnej koncentracyi zawsze po­
niżej 1° Sacch., zakwasza się mniej i daje 
nawet przy dość zmiennym materyale su­
rowym dosyć jednakie odfermentowania, 
kończące się zazwyczaj pozostałością nie- 
odfermentowaną, w ilości 4%  np. z 15 na 
0 6 °  Sacch. Zgniłe ziemniaki, lub bardzo 
zmienne co do zawartości skrobi, stęchłą 
kukurudzę i inne nadpsute materyały su­
rowe można tym sposobem, wypróbowa­
nym przez dwie kampanie, przerabiać 
bardzo korzystnie na spirytus.

Sposób mój posiada następujące nowe 
cechy :

1. Oczyszczanie i wzmocnienie droż­
dży workowych w wodzie zakw aszonej;

‘2. odstawienie drożdży piwnych w słod­
kim zacierze gorzelnianym przy maksy­
malnej temperaturze 7 ° R,  aby od tej tem­
peratury począwszy aż do 16° R  drożdżaki 
m ogły się czysto rozmnażać i aby je  po­
tem w stanie najsilniejszego rozrostu

można było wprowadzić do zacieru o tej 
samej temperaturze.

Z moich dawniejszych doświadczeń 
stosuje się tu następujące korzyści:

1. Obfity dodatek, nawet powyżej 5 °/0 
słodu długo wyrośniętego z równomiernie 
wysortowanego jęczmienia pośledniego
0 ciężarze hektolitrowym 55 do 60 kilogr.
1 o wysokiej zawartości ciał proteinowych, 
11 do 14°/0 ;

2. przewietrzanie hołowicy przy krą­
żeniu naokoło węża chłodniczego;

3. konserwowanie słodkiej, silnie schło­
dzonej hołowicy przez czas dowolny, aby 
nie potrzeba było ją  zaraz nastawiać;

4. odfermentowanie drożdży tylko do 
połowy pierwotnej zawartości cukru, aby 
komórek drożdżaków nie osłabiać, które 
przy przeniesieniu ich do głównego za 
cieru mogą natychmiast rozwinąć swoją 
czynność fermentacyjną i przez to niedo- 
puszczać bakteryj do rozw oju;

5. stosunki pomiędzy pierwotną kon- 
centracyą i kwasowością, ogrzaniem się 
i ukwaszeniem nieodłupinionego zacieru 
ziemniaczanego o koncentracyi 14 do 19° 
Sacch., jakie są właściwe naszym gorzel­
niom i które w moich liczbach są naj- 
właściwiej wyrażone.

Rezultaty, osiągnięte moim sposobem 
w kampaniach 19067 i 19078 były  już 
dość pocieszające, lecz w bieżącej, nad­
zwyczaj nienormalnej kam panii, przy 
przeróbce zmarzłych i nadgniłych ziemnia­
ków nie okazała się żadna metoda tak 
dobra i pewna, jak zimne nastawienie 
drożdży dobrze odżywionych. Drożdże sło­
dowe i inne, przy których odbiera się 
matkę, szybko wyradzają się w nienor­
malnej hołowicy ziemniaczanej, wskutek 
czego fermentacya w kadziach głównych 
jest pienista a odfermentowanie dochodzi 
tylko do 15 do 10°/0 pierwotnej ilości eks­
traktu, a wydatki nie odpowiadają nawet 
tej niedostatecznej atenuacyi.

Jednorazowe prowadzenie oczyszczo­
nych, wzm ocnionych i obficie odżyw io­
nych drożdży piwnych ogranicza te nie­
domagania do minimum, uniemożliwia
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przenoszenie i zwiększenie infekcyi ze zgni 
łych ziemniaków i z niezawsze pewnych 
drożdży workowych i dozwala na osiąga­
nie możliwie dobrych wydatków zapomocą 
najti ńszego środka fermentacyjnego, w naj­
prostszy sposób, przy najbardziej nawet 
prymitywnem urządzeniu.

Oczyszczenie drożdży piwnych, słabe 
ukwaszenie hołowicy, wykluczenie ubo­

cznych fermentacyj kwasowych i zwięk­
szona wartość odżywcza słodu długiego 
nie są oczywiście bez korzystnego wpływu 
na jakość wywaru, który przy nienormal­
nych stosunkach bieżącej kampanii daje 
wiele powodu do skarg; przy tym sposo­
bie fermermentacyi otrzymuje się wywar 
zupełnie normalny.

Z praktyki.
—  0 gorszej kampanii. — Ziemniaki czy zie­

mia. — 0 płuczkach i zgniłych ziemniakach. — 
Krótkie ukwaszenie bakteryami kwasu mleko­
wego. —  Drożdże z Kolędzian. — 0 wydat­
kach i nizkiem odfermentowaniu. —  Zalewa­
nie jęczmienia bez pyłu w  słodowni. — Sól 
dra Effruiita. —  Lactoformol. — 0 opale 
i rusztach. D zięki w y jątkow o słotnemu latu, 
m ając do przeróbki produkta znacznie gor­
szej jakości, niż w  roku ubiegłym , m usim y 
bieżącą kam panię zaliczyć do trudniejszych , 
nastręczających  kierow nikom  gorzelń  sporo 
trosk, którym  sumienna, w ytęża jąca  praca, 
nie zawsze skutecznie zapobiedz może.

Nie tyle jeszcze  niższa procentow ośó 
skrobi w kartoflach, a idący z tern w pa­
rze w iększy procent n iecukrów  (o czem 
nas tabelka Behrenda, M aerckera i Mor- 
gena nie objaśnia, przy jm ując szablonow o, 
oprócz skrobi, 5■ B0/0 cia ł innych, w każdym , | 
bez w yjątku , gatunku ziem niaków ), — ile 
niesłychane obziem ienie tych  ziem niaków 
daje się nam we znaki, un iem ożliw ia jąc w y-  
liczenie się z ilości oddanej na w agę, na którą 
n iekiedy z łoży ło  się 4/5 ziem niaków  i 7,-, zie­
mi. Próba na stopień obziem ienia przeprow a­
dzona kom isyjn ie w obec członków  zarządu, 
skoro w ykaże n iebyw ały procent zanie­
czyszczenia, przeraża tych  panuw tak, że 
nie dow ierząją  sobie, czy  dobrze w id z ie li; 
pow iadają, że n. p. 17°/o — to wręcz nie­
m ożliw e i proponują  gorzelni ko wi, żeby 
kilka procent „op u śc ił“ , co  rad nie rad 
u czyn ić musi, m imo iż wie, że poprzednio 
p rzychodziły  i przyjdą  jeszcze  transporty, 
zaw ierające ponad 2 0 °f0 ziemi, pow tarzam : 
na w agę, ja k o  ziem niaki, oddaw anej !

Gorzelnictwo 1909.

Płukanie takiej „ziemi kartofle zawie- 
rającej“ , w naszych krótkich płuczkach me­
chanicznych omówił należycie p. Hordyń- 
ski w numerze 4 naszego pisma, dowodząc 
wielkiej znajomości przedmiotu; nie mam 
tu zatem wiele do powiedzenia, chyba za­
proponuję ogłoszenie konkursu na płuczkę, 
któraby jeszcze mniej odpowiadała swojemu 
zadaniu, niż będące obecnie w powszech- 
nem użyciu krótkie płuczki Eckerta. Możeby 
pp. fabrykanci maszyn potrafili w X X . stu­
leciu stworzyć maszynę myjącą kartofle, 
nie tylko wtedy, kiedy przychodzą czyste, 
lecz i obłocone — na czysto. Jeżeli ze­
chcą — potrafią!

U nas październików}' mróz dopełnił 
miary tegorocznych klęsk elementarnych 
jeszcze tein, że niespodzianie poraził w pro­
wizorycznie przykrytych kopcach około 

I 2.000 cetn. m. ziemniaków, co spostrzeżono 
dopiero po upływie paru tygodni, kiedy 
one, zmarzłe po jednej stronie kopca, 
już odtajały i spowodowały gwałtowną 
podwyżkę ciepłoty w kopcu, parzącą część 
ziemniaków na rozsypującą się, cuchnącą 
miazgę.

Taki produkt trzeba było natychmiast 
przerobić, forsując pełnych 7 hektolitrów. 
Pomijam nieuniknioną stratę już w płuczce, 
gdzie „uproszczoną manipulacyą“ , miało 
się z rozpadających ziemniaków brahę od 
razu, uchodzącą wraz z wodą do kanału, 
na szczęście bowiem, spodziewanych dal­
szych dotkliwych strat — nie było wcale.

Prowadząc hołowicę na kwasie mle­
kowym, na swoj sposób, z krótkiem, 2-go- 
dzinnem ukwaszeniern, którą poniżej opi-

2
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szę , nie dowierzałem temu systemowi, 
wobec rozpocząć się mającej przeróbki tak 
zepsutych kartofli, zamówiłem był przeto 
ekstrakt Bauera, którego jednakże na czas 
nie dostałem, czem zniewolony pozostałem 
przy kwasie mlekowym , z którym, po 
pierwszych pomyślnych rezultatach, po­
syłkę Bauera odwołałem śmiało.

Hołowicę robię i ukwaszam t a k :
0  godz. 8 rano, po ukończeniu zacieru 
głównego, dodaję do 25 kg rozbitego w ka- 
deczce słodu (z małą ilością zacieru, nie 
z wodą) ogółem 300 litrów zacieru; po 
podgotowaniu do 50° R  scukrza się 2 go­
dziny. O godz. 10 dodaję 50 litrów prze­
chowanych w blaszanem, hermetycznem 
naczyniu, wczorajszej, ukwaszonej i w y­
chłodzonej hołowicy, czem temperatura 
zacierku obniża się do 41° R : już około 12 
godz. w południe hołowica ma 1’8° kwasu, 
nadbieram tedy z niej zaraz 50 litr. do 
hermetycznej blaszanki i chłodzę na 12° R, 
na jutrzejszy użytek, a jednocześnie ho­
łowicę w kadce sterylizuję, gotując do 60°R
1 bezpośrednio schładzam do ciepłoty za­
dania drożdżami

Czystą kulturę bakteryi kwasu mle­
kowego sprowadziłem na początku kam­
panii z Dublan i te w zupełnie dobrem 
zdrowiu przetrwały tak ciężką próbę, jak 
odradzanie się, przez całych 5 tygodni 
w cuchnącej odżywce z kartofli, będących 
w stanie zupełnego rozkładu.

W ydostawszy się szczęśliwie na pro­
dukt zdrowy, byłem mniemania, że prze­
cież teraz zmiana drożdży i bakteryi kwa­
su mlekowego jest wskazaną; drożdże 
zm ieniłem : biorę stale z K olędzian; są 
znakomite —  atoli zmiana bakteryi nie 
udała mi się, albowiem posyłka zaległa 
na poczcie, a piątego dnia od daty w y­
syłki z Dublan, kultura okazała się martwa. 
Pozostałem tedy przy swoich starych bak- 
teryach-weteranach, i być może, dokończę 
z niemi kampanii.

Przy takiem — pozornie trudnem — 
jednoczesnem prowadzeniu dwu kultur, 
bakteryi kw. i drożdży, ukwaszając jak 
powyżej, krótko, odpada kłopotliwe pie­
lęgnowanie ukwaszającej się dzień i noc

hołow icy w ciepłej izbie, czem postępo­
wanie staje się bardzo zbliżone do metod 
z kwasem siarkowym, przy których jakoby 
szczególniejszą, a czy nie jedyną zaletą, 
ma stanowić owa łatwość i krótkość ukwa- 
szania; krótkość może nawet zbytnia, 
ażeby związki azotowe miały czas stać 
się przyswajalnymi. Mojem zdaniem, opi­
sane postępowanie jednocząc w sobie za­
lety metod z kwasem siarkowym, wolne 
jest od wad i niedogodności tamtym wła­
ściwym. Zalecam go bardzo — do spró­
bowania.

W ydatki tegoroczne, skutkiem dolicza­
nia ziemi zamiast ziemniaków, nie prze­
kraczają u mnie 59 odsetków, chociaż 
ubiegłej kampanii, przy takiem samem 
prowadzeniu drożdży i t. d. miałem prze­
ciętnie 60‘5°/0.

Pozwolę tu sobie wypowiedzieć małą 
uwagę o kryteryum dobrego odfermen­
towania zacieru*). U mnie wskazówka cu- 
kromierza w kadzi dojrzałej służy tylko 
do orjentacyi z grubsza, nie jest wszakże 
alfą i om egą, decydującą o dobrej lub 
złej robocie, przyjętą przez wielu na­
szych — nie mam tu na myśli swoich — 
zwierzchników, co mojem zdaniem, dowo­
dzi powierzchownego tylko wyuczenia się 
tego jedynego u nich sposobu kontroli, 
a tern samem braku głębszej znajomości 
rzeczy. Ja oceniam dobroć roboty: 1. po 
możliwie małym przyroście kw asu ; 2. po 
żywej końcowej ferm entacyi; 3. po sto­
pniach ogrzania; 4. po reakcyi gwajako- 
wej , wykazującej czynną dyastazę w ka­
dzi dojrzałej ; 5. po odsetkach spirytusu, 
obliczonych ze stopni odfermentowanego 
cukru, przewyższających bodaj o 0-5°/0 w y­
datki wymagane ustawową tablicą Lorenza, 
i po wielu innych, mniej uchwytnych ozna­
kach. Zaś co do cukromierza, to w więk­
szości przypadków wolę l -8 niż n. p 0-6, 
spotykane tu i ówdzie w brudnych, za­
kwaszonych i bez znajomości rzeczy pro­
wadzonych gorzelniach, gdzie często do

*) Która może zarazem stanowić odpowiedź 
na pytanie 6. w poprzednim numerze „Gorzel- 
nictwa“ . (P. a.).
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tablicy Lorenza, (do ±  °/0) brakuje
około 3°/0 !

Na obecnie zajmowanej posadzie, w y­
znaję otwarcie, miewam około l ' 8 w  dojrza­
łym zacierze, a niżej 1° Sacch. w ciągu 7 
kampanii nie widziałem ani razu, mimo 
bardzo starannej roboty i dobrych rezul­
tatów, natomiast w drugiej gorzelni tutej­
szego klucza, prowadzonej według mojej 
dyspozycyi ściśle tak samo, kadzie idą na 
0 9 °  i niżej, przy czem wydatki w obu go­
rzelniach są zupełnie równe, co dowodzi nie­
zbicie, ż e  m i e j s c o w e  w a r u n k i ,  w o ­
d a .  j a k  n i e m n i e j  g a t u n e k  z i e m n i a ­
k ó w ,  z e b r a n y c h  na  g r u n c i e  ś w i e ­
ż o  n a w o ż o n y m  l u b  n i e ,  itp. w p ł y- 
w y , d a j ą c e  s i ę  w n a s t ę p s t w i e  w y ­
r a z i ć  l i c z b o w o ,  s t o s u n k i e m  c u ­
k r ó w  d o  n i e c u k r ó w  w z a c i e r z e ,  
decydują Z góry o s t o p n i u  o d f e r m e n ­
t o w a n i a ,  w b r e w  w s z e l k i m  u s i ł o ­
w a n i o m  g o r z e 1 n i k a.

Pewien bardzo światły pełnomocnik 
dóbr zagadnął raz żartem praktykanta 
miejscowej gorzelni"’’"):

— Dlaczego u was kadzie nie idą na 
„Nuli, Komma vieru (0’4), jak  u p. Teliczka 
W sąsiedniej gorzelni ?

— Bo u nas woda ma „Nuli Komma v ier !u 
odpowiedział zagadnięty, z niepospolitą 
przytomnością umysłu.

Niestety, nie każdy pełnomocnik py­
ta o to tak wyrozumiale, jak  i nie każdy 
zapytany, choćby najsumienniejszy pra­
cownik, umie tak trafnie odpowiedzieć.

Słody mam obecnie dość dobre ; takich 
na 1 hektolitr spirytusu biorę 30 kg. 
("=•20 kg. jęczm ienia); na początku kam­
panii trafiały się jęczmiona, przeważnie 
kupne, z których przeszło 20% ziarn nie 
kiełkowała, i ziarna przetrącone w młocce 
ulegały pleśni. Takiego słodu zużywałem 
odpowiednio więcej.

Moczenie trwa, zależnie od twardości 
ziarn i ciepłoty wody 48—72 godzin, z któ­
rych pierwszych 12 godzin, po kilkakrot- 
nem przepłukaniu moknie w mleku wa-

*) Autentyczne.

piennem, następnie zaś w czystej, często 
zmienianej wodzie.

Słód prowadzę 16—18-dniowy, z śre­
dnio długim rostkiem liścieniowym ; cie­
płota sztuk nie dochodzi 12°R.

Kwestyę pyłu w słodowni, przy sy­
paniu jęczmienia ze strychu rurą do za- 
lewni, rozwiązałem w ten sposób, że do 
rury kończącej się 1’5 m. nad kadzią p rzy ­
mocowuję rękaw płócienny, namoczony 
w wodzie, sięgający końcem do wody, celem 
zatrzymania wszelkiego kurzu — z dobrym 
skutkiem.

Czystość naczyń i wszystkich kątów 
w gorzelni utrzymują przy pomocy wapna 
i szczotki, zaś od czasu do czasu, ażj^wam 
silniejszych antiseptyków, celem stwier­
dzenia, czy się stopień czystości ogólnej 
nie obniżył mimo woli. Znakomitym je j 
probierzem jest sól dra Effronta; jeżeli po 
dokładnem, parokrotnem przemyciu wszyst­
kich naczyń, przewodów, posadzek i t. d. 
rozczynem tej soli, nie widzi się różnicy 
na korzyść w odfermentowaniu i wydat­
kach — to czystość jest stanowczo bez 
zarzutu. Ukończyłem niedawno próbę do­
dawania soli fluorowej do zacieru przed 
i po scukrzeniu, bez wybitniejszej różnicy 
z nią lub bez niej, z czego wnioskuję
0 dostatacznej czystości słodu i niezłej 
robocie.

Chciałem również spróbować lactofor- 
molu, zalecanego przez Związek produ­
centów spirytusu, lecz po przeczytaniu 
przysłanego mi na żądanie prospektu, 
(który Panu Redaktorowi dołączam), 
mniej wiem, co się z tym środkiem w go­
rzelni robi, niż przedtem, dzięki tłumacze­
niu żywcem „H efelactoform ol“ na „ d r o ż ­
d ż e  lactoform olowe“ ; domyślam się tylko 
że jest to osobny dodatek do zacierku 
drużdżowego, lecz nie są to żadne d r o ż ­
d ż e ,  gdyż się je dodaje do hołowicy 
„przed wlaniem matkiu. Być może, że 
lactoformol jest środkiem dobrym, lecz 
prospekt pisany stylem średniowiecznej 
recepty —  chybia celu.

W ynalazcy, w interesie własnym, po­
winni o napisanie dobrej broszurki pol-

1 skiej o lactoformolu, poprosić kogoś kom-
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petentniejszego. Kto z czytelników używa 
tego środka, raczy napisać co o nim w „Gro- 
rzelnictwie11.

0  opale ropą chciałbym coś objekty- 
wnego przeczytać, gdyby kto z naszych 
m ógł i chciał podać dokładne dane o ren­
towności opalania nią kotłów w gorzelni, 
o dodatnich i ujemnych stronach tego 
op a łu ; to bowiem, co piszą o ropie pano­
wie nafciarze, jest zbyt jednostronne, 
ażeby polegając na tern — zwłaszcza 
wobec możliwego podrożenia ropy w dw ój­
nasób — wprowadzać kosztowne instalacye 
na próbę.

Ze spostrzeżeń przy opalaniu węglem 
krajowym, czy pruskim, moglibyśmy się 
wzajemnie informować, czy i o ile ta lub 
owa marka, wydatniejszą się okazała.

Tu n. p. dajemy pierwszeństwo pru­
skiej Ferdinandgrube, orzech I b), przed 
tamtejszą Georggrube, Heinitzgrube i Nową 
Przemszą, zaś węgiel z Niwek w K róle­
stwie, dorównywa Ferdynandowi najzu­
pełniej. Praktyka powinna tu mieć głos 
przed orzeczeniami pruskich stacyi do­
świadczalnych, wykazujących ponad 7000 
kaloryi, które może doborowa próbka mieć 
mogła, lecz stopień zanieczyszczenia łup­
kiem, ziemią itp pokazuje się dopiero na 
ruszcie, jako żużel, którego ilość ogromnie 
redukuje wartość opałową węgla-

Mówiąc o węglu, nie można pominąć

Krytyka i 1
C l u s s ,  Prof. dr. A d.: Brennerei fVerlag von 

M. Jiinecke, Hannover 1908. Z 43 ilustr. 
w tekście. Cena 1-80 marek).

D e 1 b r u c k - M. a e r c k e r : Anleituuy zurn Bren- 
nereibetriebe. (Wydanie czwarte. Berlin, 
1909. Yerlag von P. Parey).

D. S i d e r s k y :  La Distillerie Agricole (Paris
1909. Nakładem Ch. Amal.j.

K o c h ,  Prof. dr. A . : Jahresbericlil iiber die 
Fortschritte in der Lehre von den Galirunyę-

bibliografia. Nr. 3.

rusztów; poprzednio służyły w tutejszej 
gorzelni przez 3 1/2 kampanii, wiedeńskie 
„Unicum" Politzera, obecnie mam drugą 
kampanię berlińską „P ołygon" Hartunga, 
wtłoczone nam życzliwie przez p. X . jako 
najlepsze; te atoli, mimo pewnej oszczęd­
ności w opale, okazały się pod względem 
wytrzymałości najgorszą lichotą i z tego 
powodu, jakoteż z powodu pruskiego po­
chodzenia stanowczo zalecane być nie mo­
gą. Poprzednio zaznajomiłem się był 
z praskimi rusztami z ekshaustorem 
Kudlicza; te również prędko niszczeją, 
a są drogie i nieusprawiedliwiają robionej 
im reklamy.

Dotąd nie znam jeszcze rusztów 
Thosta, ani też Natkesa, a chciałbym co 
do tych zasięgnąć informacyi u kolegów, 
żeby skorzystać z ich doświadczenia i nie 
wybrać gorszych, jeżeli wogóle które lep­
szymi się okazały. Przyjm ując, że każdy 
konstruktor rusztów nie zaniedbał usiło­
wań do osiągnięcia możliwie największej 
wolnej przestrzeni, w stosunku do całej 
powierzchni rusztu, że więc tern samem 
nie dał się o wiele innym prześcignąć pod 
względem ekonomicznego spalania węgli, 
musimy dawać jedynie pierwszeństwo tym 
rusztom, które się najtrwalszemi okazały. 
Reklama, obiecująca daleko idące oszczęd­
ności opału, jest — blagą.

Albin Bilicz.

)ibliografia.
organh,neń. (Leipzig 1908, Vevlag von S. 
Hirzel).

R u p p r e c h t  H e i n r i c h ,  dipl. In g .: Schmier- 
mittel, ihre Herstelluny, Verwendung uud 
Untersuchung. (Z 58 rys. w tekście. Han- 
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—  Die Neuauftheilung den Spiriłuskonłingentu, 
ein Mahnruf an das landiińrtschafUiche 
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Drobne w iadom ości.
Posadzka w  zrostowni jest często źró- wanie to wielce utrudnia. Często używa się 

dłem zgryzoty gorzelnika, gdyż uniemożliwia w słodowniach do wykładania posadzki cegieł, 
mu należyte słodowanie, a co najmniej słodo- Powinny to być wówczas cegły silnie wypa-
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lone, lecz i takie są jeszcze nieodpowiednie, 
gdyż wchłaniają w siebie wiele wody. Bardzo 
dobrą posadzkę można otizymać w sposób na­
stępujący : W  słodowni wyjmuje się ziemię na 
65 cm. w głąb. poczem daje w to miejsce 
warstwę dobrej, możliwie tłustej gliny, którą 
się silnie i szczelnie ubija ; warstwa ta ma 
zatrzymać wilgoć ziemną. Na to przychodzi 
warstwa tłuczonego żużlu lub t. p. dla po­
wstrzymania ciepła, wreszcie znowu warstwa 
bardzo dobrze ubitej gliny, aby uchronić ziarno 
przed utratą wilgoci. Na to dopiero dajemy 
podkład pod beton, a w końcu układamy war­
stwę cementową, którą trzeba partyami wy­
konywać i gładzić żelazkami odpowiedniemi. 
Jeżeli podkład został dokładnie wykonany 
w sposób powyżej opisany, to posadzka taka 
nie będzie się osiadać nieregularnie i nie bę­
dzie też pękać.

Izolowanie rur parowych za pomocą 
waty szklanej. Wiadomo każdemu, kto z pa­
rą w fabryce ma do czynienia, jak ważną rze­
czą jest dobra izolacya rur parowych itp. dla 
zmniejszenia strat ciepła. Ze wzrostem kosztu 
opału wzrasta też staranie techników o wy­
nalezienie coraz to doskonalszego sposobu izo­
lowania. Rozmaite firmy, zajmujące się niczem 
innem jak tylko izolowaniem przewodów paro­
wych itp., wymyślają na wyścigi coraz to do­
skonalsze środki izolacyjne. Jednym z takich 
najnowszych środków jest luźna tkanina z waty 
szklanej, wpleciona w odpowiednią stałą siatkę. 
Taką watą obłożoną rurę otacza się sztywną 
okładką dla uchronienia izolacyi przed mecha- 
nicznem uszkodzeniem. Ta izolacya jest, co 
prawda, nieco droższa, niż inne, ma jednak to 
dobre, że nie’ niszczeje z czasem wskutek 
działania wysokiej temperatury, a co naj­
ważniejsze. nie ulega niszczącemu działaniu 
wilgoci i kwasów w’ powietrzu, bo jest ze 
szkła, z materyału zatem pod tym względem 
trwałego.

Pożar w rafineryi spirytusu Ch. Rosen- 
stocka w Zuczce pod Czerniowcami (na Buko­
winie) powstał wskutek zapalenia się par lot­
nych, uchodzących z aparatu destylacyjnego na 
początku destylacyi. Szkoda jest dość znaczna.

Stacya dla uszlachetniania ziemniaków  
na Węgrzech. Jak wiadomo podpadły ziem­
niaki na Węgrzech północnych silnemu zwy­
rodnieniu i to od kilku lat już, tak że sta­
wały się nieprzydatne do użytku ludzi i bydła 
Węgierskie ministeryum rolnictwa zaopatruje 
wskutek tego od lat już rolników w nowe 
gatunki, lecz przekonało się, że działalność 
sporadyczna na nic się nie przyda, że poprostu 
cały obszar W ęgier północnych powinien być 
zasadzony w jak najkrótszym czasie gatunka­
mi nowymi, przystosowanymi do miejscowych 
\\ arunków. Do tego celu ustanowiono stacyę

w Miskolczu i nauczyciela, który ma na ob- 
jażdżkach pouczać o niebezpieczeństwie i za­
chęcać do zmiany gatunków itd.

Państwową stacyę doświadczalną dla 
gorzelnictwa założono na Węgrzech w ma­
jątku państwowym Gódolló. Dyrektorem jej 
został chemik dr. E. Herics - Toth

Pokłady węgla kamiennego w Galicyi 
znajdują się, według zdania bardzo poważnych 
znawców, górników i geologów na przestrzeni 
okrągło 1300 km2, od granicy Śląsku, Prus i Kró­
lestwa Polskiego po Krzeszowice i Tenczynek na 
wschodzie i do Rybny i Mikuszowic na po­
łudnie. Ilość węgla na tej przestrzeni oblicza­
ją na 36-2 miliardów ton, z czego połowa 
jednak wskutek nieregularności złoża pozosta­
nie w ziemi lub przepadnie, tak że do wydo 
bycia mamy mniejszą, lecz zawsze jeszcze 
olbrzymią ilość 18 miliardów ton. Obawy 
przeto o brak węgla w Galicyi, gdyby nas 
Prusy chciały pod tym względem wygłodzić, 
są płonne.

Pasy z blachy stalowej do przenosze­
nia siły motorów. Nowy rodzaj pasów do 
maszyn obmyślił E l s a  ss er. Są one sporzą­
dzone z cienkiej blachy stalowej. Mają przed 
skórzanemi to dobre, że dla przeniesienia tej 
samej siły mogą być 5 do 6 razy węższe, 
a przytem, oczywiście bardzo cienkie i wskutek 
tego niezmiernie podatne. Z tego też powodu 
oddalenie między kołem, oddającem siłę, a ko­
łem przyjmującem ją  może być znacznie mniej­
sze. Nie wyciągają się przez dłuższe użycie.

Sporządza je się w ten sposób, że pas 
blachy stalowej odcina się dokładnie w takiej 
długości, aby potem na kołach był dobrze 
naciągnięty. Oba końce spawa się (szwejsuje) 
tak, że tworzą całość. Od spodu przyklejone 
jest do blachy płótno, a na to dopiero 
cieniutka warstwa korku. Pasy przez to nie 
ślizgają się, a zużycie korku ma być mini­
malne. Przy ich pomocy można przenosić siłę 
z szybkością 100 metrów na sekundę.

K a e m m e r e r ,  prof. politechniki w Char- 
lottenburgu badał taki pas o szerokości 10 mjm, 
naciągnięty na dwa koła o średnicy 2'5 m. 
Przy napięciu 200 klgr. przenosił pas 14G koni 
parowych, przyczem maximum ślizgania się 
wynosiło OT5°/o- Strata pracy wskutek prze­
niesienia była nadzwyczaj mała, tak, że można 
ją w praktyce uważać za nieistniejącą.

Praktyczne przepisy.

Masa izolacyjna dla rur parowych.
W edług „ Scientific American“ składa się taka 
masa z 1 cz. mąki ryżowej, 1 cz. mąki żytniej, 
i cz. wełny krowiej (wszędzie do nabycia) 
i 1 cz. melasy, gotowanych w 300 cz. wody.
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Po sklejstrowaniu dodaje się jeszcze 86 części 
ziemi okrzemkowej mieszając ciągle. Masą tą, 
jeszcze ciepłą pociąga się u r y  i gdy jedna 
warstwa zaschnie, nakłada się drugą i t. d., 
aż do grubości 3 cm. Po wyschnięciu traci 
masa 75°/0 na ciężarze.

Miał torfowy jak o środek zapobiegaw­
czy i leczniczy przeciw grudzie oraz zarazie 
pyskowej i racicowej. Jeszcze w roku 1892 
doniósł V  i b r a n s-W  e e n d h a u s e n  na jednem 
z posiedzeń Niemieckiego Tow. Rolniczego, że 
w jego majątku, gdzie się używa miału torfo­
wego na ściółkę zamiast słomy, nie było żad- 
nogo wypadku zarazy pyskowej lub racicowej, 
podczas gdy w majątkach sąsiednich zaraza 
ta grasowała. Teraz zaś podaje jeden z rol­
ników ślązkich w tej sprawie ciekawe spo­
strzeżenia.

Przy wybuchu zarazy kazał podścielać 
pod bydło miał torfowy i okazało s ię , że 
gdy u sąsiadów zaraza miała przebieg bardzo 
złośliwy, tak że wielka liczba bydła padła, to 
w jego oborze miała ona przebieg niespodzie­
wanie łagodny. Gdy jego bydło było już pra­
wie zupełnie zdrów™ wyszła mu ściółka torfowa 
i był zmuszony aż do nadejścia nowej posyłki 
jej ścielić słomę. Na to ukazało się już po 
kilku dniach znaczne pogorszenie u pewnej 
liczby krów. Wszystkie objawy chorobowe, 
które uważano za wygasłe, pojawiły się na 
nowo, a uzdrowienie nastąpiło dopiero wtedy, 
gdy ścielono dalej miał torfowy.

To lecznicze działanie ściółki torfowej 
zauważono przy innych jeszcze chorobach by­
dlęcych, zwłaszcza u koni. Najprawdopodobniej 
ściółka torfowa działa tu desinfekcyjnie, wchła­
nia w siebie chorobowe wydzieliny zwięrząt 
i czyni je! nieszkodliwe.

Jeżeli się chcemy przekonać, czy olej 
do smarowania maszyn jest dobry, to mu­
simy uważać na następujące punkty : 1. Dobry 
olej maszynowy powinien być jasny i prawie 
bezwonny; 2. w cienkiej warstwie rozprowa­
dzony na szybie szklanej i pozostawiony na 
powietrzu, gdzie niema pyłu, nie śmie stać się 
lepkim, ani też stwardnieć; 3. olej nie śmie
zgęstnieć, gdy go się wystawia w otwartej 
flaszce na działanie światła i powietrza; 4. po 
rozpuszczeniu oleju w benzynie i przefiltrowa- 
niu nic nie śmie pozostać na filtrze, w prze­
ciwnym razie zawiera olej stałe części; 5. gdy 
•się wieje roztwór dwumetyloranżn (odczynnik 
chem.) do oleju, to kolor nie śmie się stać 
czerwony. Gdyby to nastąpiło, byłoby oznaką, 
że olej zawiera kwas.

Alkohol z zielonych łodyg i kaczanów  
kukurudzy. „Departament of Agruculture“ 
w Washingtonie kazał wykonać próby nad w y­
robem alkoholu z łodyg i kaczanów zielonej 
jeszcze kukurudzy. Dwaj chemicy, zajęci temi

próbami, mieli otrzymać 11 galonów alko­
holu z tony kaczanów, a 6 galonów al­
koholu z tony łodyg.

Sprawy towarzystw, zjazdy etc.

W’ Nr. 3. „Gorzelnikau z d. 1 b. m. wy­
czytałem w sprawozdaniu Wydziału polskiego 
Towarzystwa gorzelniczego, że na posiedzeniu 
w dniu 1'7 stycznia b. r. we Lwowie, pp. Bo­
lesław Jaworski i Piotr Gnypowicz, zrezygno­
wali z członków Wydziału, i że W ydział 
kooptował, to jest przeprowadził uzupełniający 
wybór, dwóch nowych członków.

Ponieważ §. 18 statutu polskiego Towa­
rzystwa gorzelniczego w p. b) wyraźnie za­
znacza, że wybór członków Wydziału i ich 
zastępców należy do zakresu Walnego Zgro­
madzenia ;

Ponieważ p. przewodniczący, zamiast sto­
sować się do statutu i odroczyć wybór no­
wych cztonkow Wydziału do najbliższego W al­
nego Zgromadzenia, zwłaszcza że w miejsce 
ustępujących członków wchodzą ich zastępcy, 
których w tym właśnie celu Walne Zgroma­
dzenie wybiera, wybór samowolnie przepro­
wadził ;

Ponieważ Wydział pozwala sobie dowol­
nie zmieniać nazwę naszego Towarzystwa, 
przeto podaję do wiadomości wszystkich człon­
ków Polskiego Towarzystwa Gorzelniczego co 
następuje:

1. W ybór nowych członków Wydziału, 
dokonany przez Wydział jest nieważny ;

2. Niezapadła nigdy, na żadnein Walnem 
Zgromadzeniu uchwała, zmieniająca nazwę na­
szego Towarzystwa, która ma opiewać zawsze 
„ P o l s k i e  T o w a r z y s t w o  G o r z e l n i c z e “ 
a nie „Towarzystwo gorzelnicze11, ani też „W y ­
dział Towarzystwa gorzelniczego".

Poturzyca 5 lutego 1909.
Kazimierz Hordyński 

b. prezes polskiego Towarzystwa 
gorzelniczego i członek zwyczajny.

Nadzwyczajne W aln e Zgromadzenie 
Towarzystwa gorzelniczego na W . Ks. Po­
znańskie, odbyło się w Poznaniu dnia 19. 
grudnia 1908. Zebranie zagaił prezes p. S. 
Piekucki. Było ono bardzo liczne, a to z tego 
powodu, że miała być omawiana sprawa przy­
szłego losu gorzelników w razie zaprowadze­
nia w Niemczech projektowanego monopolu 
spirytusowego Obawy gorzelników nie są płon­
ne, a zwłaszcza gorzelników Polaków; projekt 
ustawy nowej zawiera bowiem kilka tak nie­
bezpiecznych paragrafów, że gdyby on rze­
czywiście stał się ustawą, toby los wielu go­
rzelników był bardzo smutny.
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Tak n. p. zawiera 38 projektu nastę­
pujący ustęp: „Istnieją zwłaszcza we wscho­
dnich prowincyach Prus mniejsze gorzelnie 
w sąsiadujących ze sobą majątkach, któreby 
mogły taniej i racyonalniej wyrabiać spirytus, 
a postępy techniki więcej wyzyskać, gdyby je 
złączono razem w większe zakłady. Tym go- 
rzelniem ma się przez to pomódz, że im się 
dozwoli złożyć razem swoje prawa co do wy­
robu spirytusu11 (t. j. to samo, co w Austryi 
kontyngent. Przyp Red.).

Oczywista, że gdzie tylko będzie można 
skorzystać, tam albo przedsiębiorcy sami sko­
rzystają z tego prawa, albo też każe im rząd 
korzystać, aby tylko zaoszczędzić na kosztach ; 
produkcyi, a więc i na cenie spirytusu, k tó -: 
ryby miał być zapłacony przedsiębiorcom. Tam, 
gdzie było kilka gorzelń, powstanie jedna, tam,, 
gdzie kilku gorzelników miało chleb aczkol­
wiek skromny, lecz zapewniony, tam teraz po­
zostanie jeden, a inni pójdą szukać szczęścia 
w innym zawodzie. Pół biedy jeszcze, gdy los 
dotknie młodego, rodziną nieobarczonego go- 
rzelnika, smutnem jednak będzie los pracowni­
ka starszego.

W obec takiej sprawy nie dziw, że obrady 
były bardzo ożywione; dotykały one bowiem 
najżywotniejsze interesa uczestników.

Po wielu przemowach postanowiono:
1. Przyłączyć się do petycyi Zjednocze­

nia niemieckich gorzelników, wystosować się 
mającej do parlamentu niemieckiego o przy­
znanie prawa do odszkodowania tym gorzelni- 
kom, którzy poniosą straty wskutek nowej 
ustawy monopolowej ;

2. Wybrać komisjTę , któraby się zajęła 
ułożeniem petycyi do posłów polskich, zasia­
dających w odnośnej komisyi parlamentarnej, 
i któraby wręczyła tę potem petycyę posłom 
za pośrednictwem osobnej deputacyi.

W  zebraniu brało udział przeszło 80 go­
rzelników.

Zimowe W aln e Zebranie „W ydziału  
Gorzelniczego". Centr. Tow. Gosp. na W. 
Ks. Poznańskie odbędzie się w Poznanin, we 
czwartek dnia 11 marca o godzinie 3 1/, po 
południu w sali „Domu Katolicki ego “ .

Skrzynka pytań i odpowiedzi.

P y t a n i a :
8. Dlaczego dodatek wody do spirytusu 

w magazynie wpływa ujemnie na wskazywa­
nia płynowskazów ? Chodzi tu o spór —  pro­
szę przeto o szczegółowe wowody, oparte na 
prawach fizycznych. M irosław H,

9. Upraszam Szan. kolegów o podanie, 
które gatunki ziemniaków okazały się w bie­

żącym roku najodporniejszymi przed zgni­
lizną, a które z gatunków nadpsutych prze­
rabiały się jeszcze najłatwiej w gorzelni. Za­
mierzamy bowiem zmienić dotychczas wysa­
dzane u nas gatunki na bardziej odporne. Gle­
ba u nas piaszczysta. Pięciński.

10. Na krajowym wiecu gorzelń poruszył, 
zdaje się, pan Nussbaum sprawę angażowania 
gorzelników na tantyemę. Czy nie zechciałby 
mnie kto bliżej poinfonnować i podać szcze­
gółowy tekst takiej umowy. Tantyema za- 

| leżnąby była od wydatków, zaoszczędzonego 
zboża i kosztów produkcyi, wyłączając koszt 
paliwa. Właściciel gorzelni.

O d p o w i e d z i :
4 a) Zdolność odkażająca świeżo sporzą­

dzonego mleka wapiennego wystarcza w zu­
pełności dla celów gorzelniczych. W  wyjątko­
wych tylko przypadkach należy stosować środki 
takie, jak kwas siarkowy, dwusiarczyn wapnia, 
formalina i wielu innych.

W  gorzelniach, w których zastosowaną 
jest instalacya do opalania ropą można sobie 
w bardzo łatwy i prosty sposób wypalać 
wapno.

Wkłada się poprostu kilka grud wapnia­
ka na przeciąg 3— 4 godzin w palenisko — 
przyczem przez silne wyżarzanie zamieniają 
się one na tlenek wapnia (Ca O). Po złączeniu 
się z wodą zamienia się tlenek wapnia na 
wodorotlenek wapnia Ca(OH)2 (wapno gaszone).

W zetknięciu z C 02 traci mleko wapienne 
swą zdolność odkażającą, gdyż zamienia się 
wedle równania Ca (OH)2 + C 0 2 =  Ca C03 +  H20 
na obojętny węglan wapnia. Zważywszy tedy, 
jaka to ilość C02 podczas fermentacyi pow­
staje — należy unikać napuszczania zacieru 
do nawapnionej kadzi. M irosław H .

6 a) Ze kontrolor, względnie ktoś z za­
rządu bada skrobię do współki z gorzelnikiem, 
na to się godzę — lecz zaprotestowałbym, 
gdyby ten „ktoś“ , nieposiadający kwalifikacyi 
do tego, orzekał też, że odfermentowanie do 
1'8° jest złem. Fachowiec bowiem, który długo­
letnią posiada praktykę, powinienby się cieszyć 
większem zaufaniem. Swoją drogą muszę od­
powiedzieć, że chroniczne odfermentowanie do 
1‘8° nie jest dobre. W  dwóch pod moim za­
rządem będących gorzelniach nie zauważyłem 
odfermentowania gorszego, niż w latach po­
przednich. Trzeba zatem szukać przyczyny, 
a znaleźć się musi. Od czego jest zresztą 
Stacya doświadczalna przy Szkole Przemysło­
wej w Krakowie, która przecież za stosuuko- 
wo niewielką cenę rozbioru dokona i ewentualnie 
przyczynę złego wskaże.
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Wiadomości targowe,

Ce n y  s p i r y t u s u  k o n t y n g .

■ K'}•+J Wiedeń Lw ów ćzern iow ce

1 55-00 -5500 50-50-51 00
2 —

3 5 5 4 0 -  56 00
4 55-40-56-00
5 55 40-55-80 52-75—53-00
6
7

55-bO—5600
i
8 55-80—5b-(X)
9 55-80 -56 -00

10 55-80-56-00
11 —  —

12 55-80-56-80
13 —  —

14 —  —

15

(J en y z li o ż a.

L
ut

y

Kukurudza
'

Jęczmień gorzelniany

Wiedeń Budap. 
na maj Wiedeń B uda­

peszt

1 | 7-45—7 70

1

7-25 7 -9 0 -8  10
-

2 — 7 27 7 90 -8 -40
3 7-45—7-70 7-26 7-90—8-40 8-25-8-40
4 7-45—7-70 7-27 7-90—8-40
5 7-45-7-70 7-26 7-90-8-40
6 7-45-7-70 7-25 7 90 -8 -4 0
7 ____ ____ _
8 7 45—7-70 7-25 7-90-8-40
9 7-35—7-60 7-26 7-90—8-40

10 7-40—7-65 — —

11 7-45—7-70 — 7-90-8-40
12 7-45-7-70 7-29 7-90-8-40
13
14
15

i

P R T E n i Y .
-v —V— —V—W—V—\/"V V/ V“ V ' V  X/
Aparat destylacyjny o poszczególnych, pionow o nad 

sobą ustaw ionych kolum nych i poziom ych 
dnach kolum nowych. (A. Golimann z Oliar- 
lottenburga. — Par. niem. 205773)P™

Wywaru, Zagęszczanie — ------- (F. Pampę z Halli.
Pat. niem. 205614).

Aparat odpędowy dla w ódki (J. F. JM, — Pat. 
amer. 908465).

Aparat destylacyjny (S. Ham burger, Berlin. — Pat. 
niem. 206902).

Drożdży, K onserw ow anie --------- - .  (S. Frankel
i M. Hamburg, Wiedeń. — Patent austr. 
36345).

Kamienia kotłowego, Usuwanie —  (Patent
szwajc. 42105).

Uszlachetniania napojów, Przyrząd do  ----------
zw łaszcza alkoholowych za pom ocą elektiw- 
czności i tlenu. (Pat. niem. 203821).

N !eaoaonu, Sposób od dzie lan ia ---------------  ze sp iry ­
tusu. (John Uri Lloyd. — Patent niemiecki 
203074).

Scukrzającego enzymu, Sposób otrzym ywania.. . 
(Jokichi Takamine, New York. — Patent 
niem. 202952).
Z  produktów, zaw ierających skrobię, można

w yciągnąć wodą enzym, który skrobię tylko sła ­
bo rozpuszcza, lecz rozpuszczoną ju ż  (n. p. przez

działanie w ody w wysokiej temp.) silnie scukrza. 
W yciąg  taki jednak po pewnym czasie traci siłę 
scukrzającą, wskutek działania pewnego ciała, 
w  nim zawartego. — Otóż w ynalazca usuwa to 
szkodliw e ciało przez ukwaszenie tego w yciągu, 
przyczem  ciało to osadza się w postaci białych  
kłaczków.

Czystych kultur drożdżakow  
oraz bakteryj kwasu mlekowego 
dla gorzelń dostarcza Stacya doświad 
czalna dla przemysłu fermentacyjne- 

I go w Krakowie, ul. Gołębia 20.
Tam też wykonuje się wszelkie 

analizy, wchodzące w zakres potrzeb 
gorzelnictwa.

Zapytywany o to kilkakrotnie 
oświadczam, że kultur drożdżakow 
i bakteryj kwasu mlekowego dostar­
cza też laboratoryum mykologiczne 
i fermentacyjne c. k. Szkoły politech­
nicznej we Lwowie. Laboratoryum 
to wykonuje również analizy w razie 
potrzeby.

Pro]. Wiktor Syniewski.

O dpow iedzialny redaktor: W ik tor Syniewski. I. Zw iązkow a drukarnia we Lw ow ie.


